




KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
1. Modifikasi pregelatinisasi dengan teknik ekstrusi mempengaruhi 
karakteristik pati beras pada bentuk granula pati yang lebih besar, 
tergelatinisasi, nilai WAI dan WSI yang tinggi, partikel granula lebih 
amorf, sehingga dapat mengembang di dalam air dingin. 
2. Proses Ekstrusi pada tepung beras meningkatkan water absorption index 
dan water solubility index pada jenis ekstruder ulir tunggal pada kecepatan 
sekrup 250 rpm, kadar air umpan 34%, suhu barel 30
o
C, dan pada jenis 
ekstruder ulir ganda pada kecepatan sekrup 250 rpm, suhu barel 100
o
C dan 
kecepatan sekrup 300 rpm, suhu barel 120
o
C, dengan kadar air umpan 
yang sama yaitu 14,2%, 
5.2  Saran 
Terdapat beberapa aspek yang perlu ditindak lanjuti dari studi 
literatur ini untuk mendapatkan hasil yang lebih baik. Aspek-aspek yang 
belum dianalisis dalam penelitian ini adalah pengaruh ukuran partikel 
(mesh) grits beras yang digunakan, formulasi bahan dengan penambahan 
bahan baku di luar tepung beras untuk memperbaiki cita rasa dan tekstur 
produk serta pengukuran umur simpan produk. 
  
